Spolecné regionalni tradice Hradecka a Svidnice
Wspolne tradycje regionalne Hradca i Swidnicy
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Produkty a recepty z regionl
Produkty i przepisy kulinarne z regionéw
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Hradecko a Svidnice

Nejen blizkost Cesko-polské hranice propojuje dva krasné regi-
ony — polskou Svidnici s malebnym okolim a jedno z nejstarsich
Ceskych mést Hradec Kralové s niZinatou oblasti Hradecka. Slo-
vanské narody maji podobnou kulturu vcetné rukodéinych vy-
robkd i gastronomickych specialit, ale také jsou typické regi-
?%i\;\ Wjﬁ} ondlnimi odlisnostmi. Poznejte tradice a producenty, kteff se
kalice - U° ) 2o \\' \f'j iv 21. stoletf snazf udrZovat femesla i gastronomické speciality
pfi Zivoté poctivé i rucné navzdory technologickému pokroku.

I

Mapu polského mésta Svidnice naleznete na str. 48
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Region Hradecko iSwidnica

Nie tylko bliskos¢ czesko-polskiej granicy taczy dwa piekne re-
giony - polska Swidnice z jej malownicza okolicg oraz jedno
z najstarszych czeskich miast - Hradec Kralové - z nizinnym ob-
szarem kraju hradeckiego. Chociaz oba stowianskie narody ce-
chuje podobna kultura, w tym wyroby rekodzielnicze i specjaty
gastronomiczne, mozna zauwazy¢ pewne regionalne roznice.
Zapraszamy do poznania tradycji i producentéw, ktdrzy rowniez
w XX| wieku staraja sie uczciwie i wiasnymi sitami utrzymac
przy zyciu rzemiosta i dostarcza¢ delikatesy gastronomiczne po-
mimo znaczacego postepu technologicznego.

Mapa Swidnicy znajduje sie na str. 48




Uvod Wprowadzenie

Polabskd nfZina se miiZze pochlubit Grodnymi oblastmi a kras- Nizina taby moze sie poszczyci¢ zyznymi terenami i pieknymi
nymi tradicemi. Pfedevsim zemédglska oblast ale nenabizi pou- tradycjami. Przede wszystkim jednak obszar rolny oferuje nie
ze gastronomické vyrobky, které potési smyslové buiky. Jsou tylko produkty gastronomiczne, ktére zadowola komérki sen-
zde totiz zachovavany tradice, které maji hodné hluboké kore- soryczne. S tutaj utrzymywane tradycje, ktére maja bardzo
ny v minulosti a pfitom jsou pevné svazany s regionem. PFijmé- gtebokie korzenie w przesztosci i sa zwiazane z regionem. Za-
te tedy pozvanf a vrhnéte se na jejich poznavan... praszamy do zapoznania sie z nimi...
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Kvétinové ozdoby

OrigindIni produkce ru¢né vyrébénych dopli-
kd zahrnuje broze, Celenky a prsteny z organ-
zy, vénecky a Celenky z latkovych kvétli, pod-
vazky s peficky a koralky. K vyrobé je pouzita
organzova latka a latkové kvéty, zdobeni je
ru¢né brousenymi koralky z lJizerskych hor
a susenymi kvéty z Hradecka.

Ozdoby kwiatowe

Oryginalna produkcja recznie robionych akce-
soriow, takich jak broszki, opaski i pierscion-
ki z organzy, wianki i opaski z materiatowych
kwiatow, podwiazki z piérkami i koralikami.
Przy produkgji wykorzystywana jest organza
i tekstylne kwiaty, za$ zdobienia wykonane s3
z recznie szlifowanych koralikéw z Gér Izerskich
i z suszonych kwiatéw z kraju hradeckiego.

Vjrobce: Veronika Kovéfova — Alfonsie
Producent: Hradec Kralové
Tel.: +420 731 497 091
Web: www.alfonsie.cz



Dzemy, sirupy, kecCupy,
povidla, pecené Caje,
citron se zazvorem,
zdravé tycinky

Ru¢nf domdci vjroba poctivych dZzemd, sirupl a dalSich pochu-
tin s minimalnim obsahem ovoce 70%, slazené cukrem nebo
medem z mistnich surovin i dovozu (citron se zazvorem apod).
Vybrat si miiZete i dZemy bez piidaného cukru se 100% podi-
lem ovoce. V nabidce jsou také zdravé tyCinky bez pridaného
cukru s ovocem, ofechy i proteinové. Potéste své blizké darko-
vym balitkem vyrobenym na prant.

Vyrobce:
Producent:

Dzemy, syropy, ketchupy, powidta,

pieczone herbaty, cytryna
Z imbirem,
zdrowe batony

Recznie robione tradycyjne dzemy, syropy i inne delikate-
sy z minimalng zawartoscig owocdw 70%, stodzone cu-
krem albo miodem z lokalnych surowcéw oraz importo-
wanych (cytryna z imbirem itp.). W ofercie znajduja sie
rowniez dzemy bez dodatku cukru z 100% owocéw. Do-
datkowo asortyment obejmuje réwniez zdrowe batony
bez dodatku cukru z owocami, orzechami i proteinowe.
Zréb przyjemnos¢ swoim bliskim upominkiem przygoto-
wanym na zamoéwienie.

Marcela Novakova

Bukovina 7, 500 03 Hradec Kralové

Tel.: +420 777 259 381

E-mail: marcelanovakovall@seznam.cz

Web: https://www.facebook.com/DZemik-237037210018665/



Prirodni mydla
a Sampony

Rucné vyrabéna rostlinnd mydla a Sampony s pouZitim pfirod-
nich surovin jako bylinky, med, kozi mléko apod. V nabidce jsou
mydla, tuhé Sampony, mydlové vlocky na prani, pfirodni deo-
doranty apod.

Mydta | szampony
naturalne

Recznie robione mydta i szampony roslinne na bazie
naturalnych sktadnikéw, takich jak ziota, miéd, kozie
mleko itp. W ofercie s3 mydfa, szampony w kostce,
ptatki mydlane do prania, dezodoranty naturalne itp.

Mydlar‘m Lewmdulovy dum

Vyrobce:
Producent:

Bc. Dita Hofrichterov — Mydlarna Levandulovy diim
Hlavni 1976, 500 08 Hradec Kralové

Tel.: +420 721 306 599

E-mail: info@lavender.cz

Web: www.lavender.cz



Betlémy z Trebechovic

Papirové betlémy malované technikou akva-
rel Cerpajici z regionu Trebechovicka, Hradec
ka a Cech. V sérii betlémii jsou zachycena sta-
roCeska femesla, zvyky, tradice a kulisy obcf
a méstecek v soucasnosti i na zakladé historic
kych fotografif. Ateliér je pristupny béhem dni
otevienych dveff od z&ff do prosince kazdou
prvnf stfedu a nedéli.

Vyrobce:
Producent:

Szopki z Trebechovic

Papierowe szopki malowane akwarelami z tematyka za-
czerpnieta z regionu Trebechovic, kraju hradeckiego
i Czech. W serii szopek znajduja sie elementy starocze-
skich rzemiost, tradycje i scenerie gmin oraz miasteczek
wspotczesnych a takze na podstawie historycznych zdjec.
Ateliér dostepne jest w czasie dni otwartych.

Atelier Chaloupka — Véra a Vladimir Priharovi

Zizkova 252, Trebechovice pod Orebem

Tel.: +420 603 955 765

E-mail: centrumbydlenihk@seznam.cz

Web: www fler.cz/betlemy-z-trebechovic
https://www.facebook.com/Ateliér-Chaloupka-2288591078074482/



Pivo Hradecky klenot

V historickém centru mésta ve sklepich nékolika
pravovéarecnych domid vznikl moderni pivovar,
ktery vaff 10 druhd piv a také limitované edice.
V nabidce jsou lezaky, vycepni piva a specialy
v klasickém i darkovém balenf.

Piwo Hradecky Klenot

W historycznym centrum miasta, w piwnicach domdw
z prawem do warzenia piwa powstat nowoczesny bro-
war, ktéry warzy 10 rodzajéow piwa oraz limitowa-
ne edycje. W ofercie znajduja sie lagery, piwa becz-
kowe oraz specjalne w klasycznym i upominkowym
opakowaniu.

Vyrobce: Kralovéhradecky métansky pivovar a.s.
Producent: Velké ndméstf 27/37, 500 03 Hradec Krélové
Tel.: +420 734 245 401
E-mail: pivovar@hradeckyklenot.cz
Web: www.hradeckyklenot.cz



Balena prazena
kava

V historickém domé na starém mésté fun-
guje praZirna kavy, ktera produkuje nékolik
druhli a gramazi balené kévy, kterou mtize-
te ochutnat v mistnf kavarné. Postup praze-
ni kdvy a dalsi zajimavé informace objevi-
te béhem predem objednanych prohlidek.

JORDIS

Kawa prazona
pakowana

=
..... > it W |

: W historycznym domu na Starym Miescie znajduje sie
prazalnia kawy, ktéra produkuje kilka rodzajéw i grama-
tur kawy pakowanej - mozna jej skosztowac w lokalne;
kawiarni. Proces prazenia kawy oraz wiele ciekawostek
(hanchamayo przedstawiamy podczas wcze Sniej zarezerwowanych
— wycieczek.

Vjrobce:  Patrik Lamka — LAMCAFE
Producent: Tomkova 181/9, 500 03 Hradec Kralové
Tel.: +420 731 586 183
E-mail: lamkapatrik@gmail.com
Web: www.lamcafe.cz



Kralovska prazirna — Krélewska prazalnia -
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cerstve prazena kava sSwiezZo prazona kawa

Neékolik druhi Cerstvé prazené kavy z celého svéta i vybranych Kilka rodzajow $wiezo prazonej kawy z catego $wia-
smésf. Specialitou v nabidce je kdva Republika blend, kterd je ta oraz wybrane mieszanki. Specjalnoscia w ofercie jest
vyro¢ni smésf vybranych kév vytvofenou u prileZitosti stého vy- kawa Republika blend czyli rocznicowa mieszanka wybra-
rodf vzniku samostatného Ceskoslovenského statu. nych kaw stworzona przy okazji setnej rocznicy powstania

niepodlegtej Republiki Czechostowackiej.

KRALOVSKA KRALOVSKA

Vyrobce: MLSOUN s.r.0.
Producent: Spitalska 183/2, 500 03 Hradec Krélové
Tel.: +420 723 215 397
E-mail: prazima@kralovska.eu
Web: www.kralovska.eu



SuSené maso — biltong Suszone mieso — biltong

Hoveézi, veprové, kureci a kritl susené maso solené,
i s vybranymi druhy kofen, je vyrabéno tradicné ru¢-
né. Specialitou jsou masové bonbony z faleSné svi¢-
kové v origindinf i palivé varianté.

Suszone mieso wotowe, wie-
przowe, z kurczaka albo z in-
dyka, solone i odpowiednio
przyprawione, wyrabiane tra-
dycyjnie, recznie. Specjalnos¢
to miesne cukierki z ligawy

wofowej w wersji oryginalne]
i pikantnej.

: S . oni |
POCTIVY GRUND > ppgmiv¥ L _“ \

L] L
POCTIVY GRUND
ry D

Vyrobce: Ing. Roman Plas — Poctivy Grund
Producent: Libéany 240, 503 22 Libcany
Tel.: +420 722 677 007
E-mail: poctivygrund@seznam.cz
Web: www.poctivygrund.cz
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Poskytovani
specifickych
venkovskych sluzeb
v cestovnim ruchu

Spolek venkovského ubytovan a turistiky Vej-
mének poskytuje hned nékolik specifickych
sluzeb typickych pro (zemf Hradecka. Jedna
se 0 stylové zaffzené apartmany v obci Lubno,
kde je provozovéno také ,Muzeum pod hvéz-
dami” s volné pfistupnou expozici, kterd se
ménf dle rocnich obdobf. Spolek pfi tematic
kych akcich provozuje kavarnu v zémecké ku-
chyni na Hradku u Nechanic.

Vejmének — spolek venkovského ubytovéni a turistiky
Lubno 11, 503 15 Nechanice

Tel.: +420 602 943 713

Email: vejmenek@post.cz

Web: vejmenek11.webnode.cz

Swiadczenie
okreslonych
wigjskich ustug
turystycznych

Stowarzyszenie zakwaterowania wiejskiego
i turystyki Vejmének zapewnia szereg specyficz-
nych ustug typowych dla regionu hradeckiego.
W ofercie sa stylowo urzadzone apartamenty
w gminie Lubno, gdzie znajduje sie réwniez
.Muzeum pod gwiazdami” z ogéInodostepng
ekspozycja zmieniajaca sie wraz z porami roku,
podczas imprez tematycznych jest prowadzona ka-
wiarnia w zamkowej kuchni na Hradku u Nechanic.

11



Syr Niva s uSlechtilou Ser Niwa ze szlachetng
plisni uvnitt hmoty plesnig w migzszu

Rucné vyrébény syr s uslechtilou plisni Pe-
nicillium Roqueforti uvnitf hmoty zrajicf
v historickych sklepich v sousedstvi zamku
Dolni Pfim. K dostani je klasicka varianta

nebo Zamecka Niva uzena.

Recznie robiony ser ze szlachetng plesnia Peni-
cillium Roqueforti w miazszu, dojrzewajacy w hi-
storycznych piwnicach w sasiedztwie zamku Dol-
ni Pfim. Wystepuje w wersji klasycznej, albo jako
Zamkowa Niwa wedzona.

Vyrobce: NIVAs.ro.
Producent: 503 16 Dolnf P¥im 2
Tel.: +420 495 441 060
E-mail: niva.eko@volny.cz
Web: www.syr-niva.cz
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Sirob — sirup Sirob - syrop
z cukrové fepy z buraka cukrowego

Jedna se o pfirodnf sirup vyrabény z cuk-
rové fepy, ktery je typicky pro venkov-
ské oblasti Hradecka, Ji¢inska, Novobyd-
Fovska a dalsich ve vychodnich Cechéch.
Drfve pouZivany jako ndhrazka nedostup-
ného bilého cukru a nepostradatelnd sou-
¢ast nékterych krajovych receptd.

Jest to naturalny syrop produkowany z burakéw cu-
krowych, ktéry jest typowy dla obszaréw wiejskich re-
gionu hradeckiego, regionu Ji¢in, Novy BydZov i in-
nych we wschodnich Czechach. Dawniej stosowany
jako zamiennik niedostepnego cukru biatego i nie-
zbedny sktadnik niektdrych regionalnych przepisow.

Vyrobce: Petra Stranskd — minicukrovar Mzany
Producent: Mzany 63, 503 15 Nechanice
Tel.: +420 604 177 568
E-mail: info@minicukrovar.cz
Web: www.minicukrovar.cz

13



Levandulky —

levandulové

sudenky
e i
N Ll

Susenky jsou vyrabény rucné podle rodin-
né receptury. Zakladem je maslové tésto,
do kterého jsou pridany susené kvéty levan-
dule. Na rozvéleni tésta je pouzivan embo-
sovany valecek, takZe md kazda susenka ori-
gindIni vzhled.

Vyrobce:
Producent:

NoZitka s.r.o.

Kmochova 576/28, 500 09 Hradec Kralové
Tel.: +420 732 624 616

E-mail: martina.noha@seznam.cz

Web: www.nozickovi.cz

Levandulky -
lawendowe
ciasteczka

Ciasteczka sa robione recznie zgodnie z ro-
dzinnym przepisem. Podstawa jest ciasto
maslane, do ktérego dodaje sie suszone
kwiaty lawendy. Do watkowania ciasta stuzy
wyttaczany watek, dzieki czemu kazde cia-
steczko ma oryginalny wyglad.




Kreppanenky Kreppanenky -
Panenky jsou vyrabény z krepového Ialkl z blbu+y
papiru, ktery svymi vlastnostmi pfi-
pomind kukuficné Susti. Zaklad tvori
kostra ve tvaru kfiZe a hlavitka. Vrst-
venim papirovych dilli vznika postup-
né télo a oblecenf panenky. Diky $i-
roké skéle barev a vzorl papiru je
moZné vytvaret jedinecné panenky.
Ateliér je pristupny béhem dnl ote-
vienych dveff od zaff do prosince
kaZdou prvni stfedu a nedéli.

Lalki s3 wykonane z bibuty przypominajacej swoimi
wiasciwosciami liscie kukurydzy. Podstawa to szkielet
w ksztatcie krzyza i gtowa. Poprzez uktadanie papie-
rowych elementéw stopniowo powstaje korpus i strdj
lalki. Szeroka gama koloréw i wzoréw papieru spra-
wia, ze lalki sa wyjatkowe.

Ateliér dostepne jest w czasie dni otwartych.

Vjrobce: Atelier Chaloupka — Véra a Vladimir Priharovi
Producent: Zizkova 252, Trebechovice pod Orebem
Tel.: +420 603 955 765
E-mail: centrumbydlenihk@seznam.cz
Web: www fler.cz/betlemy-z-trebechovic
https://www.facebook.com/Ateliér-Chaloupka-2288591078074482/
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Vyrobky z viny merino
a dalsich druhd viny

Rucni tvorba doplfikd z prirodnich obnovitelnych materiéld tra-
di¢ni metodou plsténf ov¢i viny za pomoci mydla a vody. Vy-
robky jsou bezesvé, jehla a nit je pouZivana pouze na pfipev-
nénf dalsich ¢astf jako jsou korélky, brozové mistky apod. Dva
stejné vyrobky nelze technologicky vyrobit, takZe je originalita
zarucena.

Vyrobce:
Producent:

Jolana Hlavova
Ostrovni 278, 500 09 Hradec Kralové

Wyroby z wetny merino
| innych rodzajow wetny

Recznie wykonane akcesoria z naturalnych materiatéw odna-
wialnych tradycyjna metoda filcowania wetny owczej za pomo-
ca mydta i wody. Produkty sa bezszwowe, igta i nitka stuza tyl-
ko do mocowania czesci takich jak koraliki, broszki itp. Nie da
sie technologicznie wytworzy¢ dwdch identycznych produktdw,
oryginalnos¢ jest wiec gwarantowana.

Tel.: +420777 148 438
E-mail: jolana.hlavova@gmail.com
Web: www.gaoal.cz




Tradicni chléb Chleb tradycyjny

Pszeniczno-zytni chleb wytwarzany tra-
dycyjna metoda, recznie, w tym formo-
wany w koszykach i ustawiany w za-
bytkowym piecu w jednym z budynkéw
Skansenu Podorlickiego we wsi Kriiovi-
ce. Gtéwnym sktadnikiem jest maka ze
mityna Vozenilek we wsi Pfedméfice nad
Labem. Chleb jest do sprébowania pod-
czas imprez tematycznych, ktére odby-
waja sie w skansenie.

Pseni¢no-zitny chléb vyrabény tradi¢nim zpli-
sobem rucné, vCetné tvarovani v oSatkach
a sazenf do historické pece v jedné ze staveb
Podorlického skanzenu v Kriiovicich. Hlavni
surovinou je mouka z mlynd Vozenilek v Pred-
méficich nad Labem. Chléb je mozné ochutnat
béhem tematickych akci ve skanzenu.

Vjrobce: 70 CSOP Orlice

Producent: (provozovatel Podorlického skanzenu v Kriiovicich)
(zarzadca Skansenu Podorlickiego we wsi Krilovice)
Lhotecka 179, 500 09 Hradec Kralové
Kriiovice 33, 503 46 Trebechovice pod Orebem (skanzen)
Tel.: +420 725 838 035
E-mail: irena.zarubova@krnovice.cz
Web: www.kmovice.cz
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Cokol4dy a ¢okoladové Czekolady i wyroby

vyrobky czekoladowe

Tabulkové Cokolady vyrabéné z kvalitnich kakaovych bobl, ka- Czekolady w tabliczkach wyprodukowane z wysokiej jakosci zia-
kaového masla, mléka (kravské, kozi) a tftinového cukru, pri- ren kakaowca, masta kakaowego, mleka (krowiego, koziego)
padné kofenf a kandovaného ovoce bez pridavku chemickych i cukru trzcinowego, ewentualnie z przyprawami albo owocami
slozek. Ochutnat mizete i dalsi vyrobky jako ofechy a kakaové kandyzowanymi bez dodatku sktadnikéw chemicznych. Zache-
boby v Cokolddeé i ofiSkovo Cokolddovy krém a dalsi. camy réwniez do sprébowania produktdw takich jak orzechy

i ziarna kakaowca w czekoladzie albo kremu orzechowo-czeko-
ladowego oraz wielu innych.

Vyrobce: Jordis, s.r.o.
Producent: Spitélska 149/7, 500 03 Hradec Kralové
Tel.: +420 777 852 378
E-mail: jordis@jordis.cz
Web: www.jordis.cz
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Farmaceuticka Kosmetyki farmaceutyczne
kosmetika . Incormedica
Incormedica

Gely, masti, krémy a balzdmy s ob-
sahem bylin a dalSich blahodamych
slozek jsou michany podle vlastnich
receptur. Produkty jsou urcené pro
feseni zdravotnich problémd, ma-
saze i navozen{ pohody organis-
mu. V portfoliu naleznete i Hradec
kou mast, Konopnou mast a masti
na kiecové Zily.

Zele, masdi, kremy i balsamy zawierajace ziota i inne
dobroczynne sktadniki sa przygotowywane wedtug
wiasnych receptur. Produkty sa przeznaczone do roz-
wiazywania probleméw zdrowotnych, masazy i po-
prawy samopoczucia organizmu. W portfolio znajduje
sie mas¢ hradecka, mas¢ konopna oraz mas¢ na zylaki.

Vyrobe: Miroslav Hlousek — INCOR
Producent: PFicna 568/31, 500 11 Hradec Kralové
TI. E. Benese 1424, 500 12 Hradec Kralové
(prodejna Zdravicko) / (sklep Zdravicko)
Tel.: +420 602 417 650
E-mail: incormedica@seznam.cz
Web: www.incormedica.cz
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Sortiment firmy
Hradecké delikatesy

Rodinna firma Hradecké delikatesy vyrabi nejrlznéjsi vyrobky
z kvalitnich surovin dle tradinich i vlastnich receptur. V nabid-
ce najdete nakladanou zeleninu v oleji, pesta, pasty, studené
omacky, keCupy, zavareniny i sirupy.

Asortyment firmy
Hradecké delikatesy

Rodzinna firma Hradecké delikatesy jest producentem najré-
zniejszych wyrobdw z wysokiej jakosci sktadnikéw wedtug tra-
dycyjnych oraz wiasnych receptur. W ofercie znajduja sie mary-
nowane w oleju warzywa, pesto, pasty, zimne sosy, ketchupy,
konfitury i syropy.

Vyrobce:
Producent:

Hradecké delikatesy s.r.o.

Hrachovisté 8, 534 01 Byst

Machkova 102/1, 500 11 Hradec Krélové (provozovna/sklep)
Tel.: 4420 725901 195

E-mail: info@hradeckedelikatesy.cz

Web: www.hradeckedelikatesy.cz



Vyrobky z rakytniku

Blahodérné Gcinky rakytniku jsou ovéfeny generacemi a pre-
kvapf vas, co vSe se da z rakytniku vyrobit. V nabfdce jsou cuk-
rovinky (bonbony, lizatka, pralinky, ¢okolddy), ovocné priprav-
ky, dzemy, Stavy, nektary, sirupy, Caje i smoothie, ochutnejte
také rakytnikovou tycinku s mrkvi. V letnim obdobi se osvézte
jedinecnou rakytnikovou zmrzlinou.

Wyroby z rokitnika

Dobroczynne wiasciwosci rokitnika sa wyprébowane przez wie-
le pokolen, zaskoczy Panstwa jego wszechstronne wykorzysta-
nie. W ofercie znajduja sie stodycze (cukierki, lizaki, pralinki,
czekolady), przetwory owocowe, dzemy, soki, nektary, syropy,
herbaty i smoothie, zachecamy do sprébowania batonu rokit-

nikowego z marchewka. Latem warto sprébowac wyjatkowych
lodéw z rokitnika.

Vyrobce:
Producent:

Ing. Pavel Cvrcek s.r.0.

Lhota pod Libcany 147, 503 27

Tel.: +420 603 223 863

E-mail: info@rakytnikcvrcek.cz

Web: https://www.rakytnikcvrcek.cz/cs
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Kulinarské Hradecko Kulinarne Hradecko

0 walorach regionu hradeckiego styngcego z piek-
nego krajobrazu, wrecz zachecajacego do pieszych
i rowerowych wedréwek, napisano juz wiele. W ka-
zdym jego zakatku znajdziemy wiele atrakdji takich,
jak: zamki, skanseny czy niezwykfe miejsca stwo-

0 tom, Ze je Hradecko krajinou primo vybizejici k cyk-
lo a p&sim toulkdm, bylo napsano uz hodné. V kaz-
dém kouté této oblasti najdeme nejednu atraktivitu,
at’ uZ je to zdmek, skanzen ¢i prirodni zajimavost. Co
takhle upozornit na zajimavosti, které mozna nejsou

na prvnf pohled viditelné? Hradecko vés omamf ne- rzone przez nature. A moze warto bytoby przybli-
jen svojf krdsou, ale i chuti a vini svych regiondlnich vyrobk 2y¢ takze ciekawostki, ktdre nie sa widoczne na pierwszy rzut
a tradi¢nich receptt, které, a¢ se mozna u? tak ¢asto neuZivajf, oka? Hradecko potrafi oczarowac nie tylko niepowtarzalnym
urité stojf za pfipomenuti. pieknem, ale tez smakiem i aromatem regionalnych wyrob6w

oraz tradycyjnych receptur, z ktdrymi nie spotykamy sie na co
dzieh, ale z cafa pewnoscia zastuguja one na to, aby o nich
przypomnieC.
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Chlumecky
kapr na modro

Karp chlumecki
na niebiesko

1 kg kapra, 0,25 | octa, 1/ vody,
0,3 kg kofenové zeleniny, kofeni, sdl, 40 g masla

Ocisténého kapra polévame osolenym vafricim octem. Do vrou-
cf vody pridame mrkev, petrzel, cibuli, bobkovy list, nové kore-
ni, 10 kulicek Cerného pepre, kousek citrénové kiiry a vaiime
do mékka. Do vyvaru vloZzime kapra hibetem vzhiiru a vaiime
25 minut. Podavdme s novymi bramborami.

1kg karpia, 0,25/ octu, 1/ wody,
0,3 kg warzyw korzeniowych, przyprawy, sol,
409 masta

Oczyszczonego karpia zala¢ wrzacym osolonym octem. Do go-
tujacej sie wody wrzuci¢ marchew, pietruszke, cebule, lis¢ lauro-
wy, ziele angielskie, 10 ziaren czarnego pieprzu, kawatek skor-
ki z cytryny, gotowac do miekkosci. Do wywaru wtozy¢ karpia
grzbietem do géry i gotowac 25 minut. Podawac¢ z mtodymi
ziemniakami.
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Bramborové placky
s povidly
nebo se sirobem

1 kg brambor
(idedlné varny typ Q)
2509 hladké mouky,
sal, maslo, povidla
nebo sirob (sirup

Z cukrové fepy)

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme a nechame Uplné vy-
chladnout. Poté je nastrouhdme na jemném struhadle. Osolime,
priddme mouku a vypracujeme tésto — pokud bude tfeba prida-
me jesté mouku (zalezi na vodnatosti brambor).

Na peceni je idedIni tal nebo plotna, ale miZzeme pouZit i li-
tinovou panev. Placky peceme na sucho, dokud se neobjevi
puchytky a zespod nezacnou hnédnout, po otoceni se plac-
ka nafoukne — propichneme ji a jemné stlacime, aby se dobre
propekla.

Hotovou placku potfeme rozpusténym méslem a podévame
s povidly nebo sirobem.
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Placki ziemniaczane
z powidfami lub
Z melasa

1 kg ziemniakdw
(najlepiej typu C),
2509 maki, sol,

masto, powidfa lub
melasa (syrop z buraka
cukrowego)

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy i czekamy az cat-
kowicie wystygna. Nastepnie nalezy je zetrze¢ na tarce 0 ma-
tych oczkach. Pdzniej solimy, dodajemy make i wyrabiamy ciasto
- jesli trzeba, mozemy dodac¢ wiecej maki (w zaleznosci od kon-
systengji ziemniakéw).

Placki najlepiej smazy sie na ptycie, ale nada sie do tego réwniez
patelnia zeliwna. Placki smazymy bez ttuszczu i odwracamy je,
kiedy jedna strona sie zarumieni a pod spodem pojawia sie ba-
belki. Po odwréceniu placek zacznie sie nadymac, wtedy nalezy
go przektuc i lekko docisnac tak, aby sie dobrze przypiekt.
Gotowy placek smarujemy roztopionym mastem i podajemy
z powidtami lub melasa.



Couracka

Brambory, kysané zeli, maslo, hladkd mouka,
smetana, sladka paprika, slanina, bobkovy list,
nové kofeni, Cerny pepf, stl, kmin

Na mensi kousky nakrdjené brambory vafime se soli a kminem.
ZvI&st uvarime kysané zeli s bobkovym listem, novym korenim
a tfemi kulickami pepre. Obojf smichdme dohromady a zahusti-
me svétlou jiskou. Povafime asi 8 minut, a pak pfiddme Cerstvé
maslo a smetanu. Zamichdme a uZ nevaiime. Pfidat miZeme
Spetku sladké papriky a uskvarenou slaninku.

Couracka - zupa

Ziemniaki, kapusta kiszona, masfo, maka tortowa,
Smietana, papryka stodka, stonina, lis¢ laurowy,
ziele angielskie, pieprz czarny, sol, kminek

Pokrojone na mniejsze kawatki ziemniaki ugotowa¢ w wodzie
z dodatkiem soli i kminku. Oddzielnie ugotowac kiszong kapu-
ste z lisciem laurowym, zielem angielskim i 3 ziarnami pieprzu.
Wszystkie sktadniki wymieszac i zagesci¢ jasng zasmazka. Go-
towac okoto 8 minut, nastepnie doda¢ swieze masto i Smieta-
ne. Zamieszac i juz nie gotowac¢. Mozna dodac szczypte stodkiej
papryki i roztopiona stoninke.
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Repénky

Nadivka:

1 ks r'epy cukrovky,

1 salek méku,

1 [zicka mleté skorice
Tésto: 250 ml mléka,
500g polohrubé mouky,
1009 maésla,

80g cukru krupice,

309 drozdi, 2 vejce, sl

Pfipravime kvasek, pfiddme IZicku cukru a IZici mouky a necha-
me vykynout. Do misy ddme mouku, zbytek cukru, rozpusténé
maslo, vejce, slil, kvasek a zbytek mléka a vypracujeme hlad-
ké tésto, které se nelepf na stény. Pfipravené tésto na Fepanky
nechame v teple vykynout. Mezitim si uvafime cukrovou fepu
do mékka a nastrouhdme ji na hrubém struhadle. Mak ume-
leme a spafime horkou vodou. Nastrouhanou fepu smichdme
s makem a skofici. Vykynuté tésto na fepanky ddme na val,
rozvalime a nakrajime na ctverce, poklademe nadivkou a zaba-
lime. Staroceské Fepanky poklademe na vymazany plech a pe-
Ceme ve vyhtaté troubé na 180 °C asi 20 minut.
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Repénky, czyli drozdzowe

z burakéw cukrowych

Farsz: 1 burak cukrowy,
1 filizanka maku,

1 fyZzeczka mielonego
cynamonu.

Ciasto: 250 ml mleka,
5009 maki krupczatki,
100g masta, 80g cukru,
309 drozdzy, 2 jajka, sol

Przygotowac zaczyn: rozetrze¢ drozdze z tyzeczka cukru i tyzka
maki, doda¢ mleko, odstawi¢ do wyrosniecia. Do miski wsypac
make, reszte cukru, wlac¢ roztopione masto, whi¢ jajka, dodac
s6l, zaczyn, wlac reszte mleka i wyrobi¢ gtadkie ciasto, ktore
odstaje od dtoni i miski. Wyrobione na buteczki fepanki cia-
sto odstawi¢ w poblizu cieptego miejsca do wyrosniecia. W
tym czasie ugotowac¢ do miekkosci buraka cukrowego i zetrze¢
na tarce o grubych oczkach. Mak sparzy¢ goraca woda i zmie-
lic. Startego buraka wymiesza¢ z makiem i cynamonem. Wyro-
Sniete ciasto na fepanki wytozy¢ na stolnice, rozwatkowac i po-
kroi¢ w kwadraty. Na kazdy kwadrat wytozy¢ farsz i zlepic rogi.
Staroczeskie fepanki utozy¢ na posmarowanej blaszce i piec
w nagrzanym do 180 °C piekarniku przez okoto 20 minut.

buteczki nadziewane farszem



Postni
kralovéhradecky
kucmoch

1kg brambor, hrubd mouka, maslo na omasténi,
cukr a mak nebo prachovka na posypani

Uvaffme hrnec oloupanych a osolenych brambor, 2/3 vody sce-
dime. Vareckou udéldme diry, vie posypeme vrstvou hrubé
mouky a znovu prostouchame. Zakryty hrnec odstavime na 10
minut. Pak vse promichdme a IZicf namacenou do masla tvori-
me hrudky na talit, polévdme maslem a sypeme méakem a cuk-
rem nebo prachovkou - susenymi mletymi hruskami.

Postne kluski
ziemniaczane
na stodko

, ‘.l

1 kg ziemniakdw, maka, masfo, cukier i mak lub
zmielone suszone gruszki do posypania

W osolonej wodzie ugotowa¢ peten garnek obranych ziem-
niakéw, po czym odcedzi¢ dwie trzecie wody. Lekko rozgnie-
s¢ ziemniaki, posypac catos¢ maka krupczatka, ponownie uttuc
i odstawic przykryty garnek na okoto dziesie¢ minut. Po dziesie-
ciu minutach wszystko dokfadnie wymieszac i tyzka posma-
rowana mastem formowac niewielkie kluski, ktdre wyktadac
bezposrednio na talerz, pola¢ roztopionym mastem, posypac
makiem z cukrem lub zmielonymi suszonymi gruszkami.
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Toc¢ z Maslojed

Baba ziemniaczana

Brambory, hrubd mouka, mléko, kmin, sdl, pepr.
maslo, kysané zelf

Oloupeme velké syrové brambory a nahrubo je nastrouhdme.
Pfiddme také nékolik varenych brambor, hrubou mouku, trochu
mléka a udélame fidké tésto. Okofenime kminem a soli a ope-
piime. Tésto vylijeme na maslem vymazany pekéc a v rozpale-
né troubé upeceme do Cervena. Nejlepsi prflohou k toci je ky-
sané zeli.
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Ziemniaki, maka krupczatka, mleko, kminek, sdl,
pieprz, masto, kapusta kiszona

Obrane duze, surowe ziemniaki zetrze¢ na grubej tarce. Dodac
kilka ugotowanych ziemniakéw, maki krupczatki i tyle mleka,
aby uzyska¢ rzadkie ciasto. Przyprawi¢ sola, kminkiem i pie-
przem. Ciasto wla¢ do formy wysmarowanej mastem i piec, az
do zbrazowienia. Podawac z kiszona kapusta.



Livance s rakytnikovou
pomazankou

Nalesniki z pastg
z rokitnika

1 kg polohrubé mouky, 1-1,21 miéka (dle potreby),
1 kostka drozdi, 1 vejce, cukr na kvések, spetka soli,
olej na smaZenf

Nechte na teplém misté vzejit kvasek (kostka drozdi, 1-2 IZice
cukru a mléko).

Smichejte mouku, stl a mléko, pridejte vzesly kvasek a nako-
nec vejce. Vse promichejte a nechte na teplém misté kynout
30 minut—1 h.

Poté smazte livanecky idedlné na livanecniku na kapce oleje.
Podavame s rakytnikovou pomazankou nebo s marmelédou ci
dZemem podle chuti.

1 kg srednio-grubej maki, 1 kostka drozdzy,
1-1,21 mleka (w zaleznosci od potrzeby), 1 jajko,
cukier na zakwasy, szczypta soli, olej do smazenia

Pozostaw zakwas w cieptym miejscu (kostka drozdzy, 1-2 tyzki
cukru i mleka).

Wymieszaj make, s6l i mleko, dodaj drozdze, a na koniec jajko.
Wymieszaj wszystko i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce
na30min—1h.

Nastepnie usmaz nalesniki idealnie na patelni do nalesnikéw
na kropli oleju.

Podawac z pastg z rokitnika lub z marmoladg badz dzemem
wedle smaku.
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Svidnicky regionalni
produkt

Mésto v polském Dolnim Slezsku se miiZe také pochlubit dlou-
hou a bohatou historif. Krdsné historické centrum i drevény
chrdm Miru sv. Trojice zapsany do Seznamu svétového kulturni-
ho dédictvi UNESCO jen umodiiuje historickou hodnotu tohoto
mista. | zde narazite na Sikovné ruce producentti v nejriiznéjsich
oborech a Vvéfte, Ze nékteré vés okouzli svym pribéhem a jiné
zase zaujmou nejen oko, ale i dalsi smyslové buriky...

i T

Regionainy
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Swidnicki produkt
regionalny

Podobnie jak miasto Hradec Krélové, réwniez lezace na Dol-
nym Slasku miasto Swidnica, moze poszczycic sie diuga i bo-
gata historia.

Piekne centrum historyczne i wpisany na Liste Swiatowego dzie-
dzictwa UNESCO drewniany Kosciét Pokoju pod wezwaniem
Trojcy §wi¢tej potwierdzaja warto$¢ historyczna tego miejsca.
Odnalez¢ tu mozna wielu utalentowanych producentéw rézno-
rodnego asortymentu. Niektére produkty oczaruja swoja historia,
inne zndw przyciagna wzrok a takze pozostate zmysty.




Klasickd kombucha

Cerny nebo zeleny ¢aj, jeho? fermentace je
vyvolana koloniemi bakterif SCOBY. Fermen-
tace trvd asi 14 dnd pfi teploté min. 20 stupfil
Celsia. Ziskdme mirmé nakyslou, nasladlou
chut zézratného napoje Zivota. Ve starové-
ku byl uZivan jako 1ék na rtizné nemoci; dnes
jako ndpoj, ktery zvysuje vitalitu a udrZuje
zdravi prostfednictvim kvasnych bakterif.

Kombucha klasyk

Fermentowana czarna lub zielona herbata,
przez kolonie bakterii SCOBY. Fermentacja
trwa ok 14 dni, w temperaturze min. 20 st. C.
Uzyskujemy lekko kwasny, stodkawy smak cu-
downego napoju zycia. W dawnych czasach
uzywana jako lekarstwo na rézne dolegliwosci;
dzi$ jako nap6j podnoszacy witalnos¢ i utrzy-
mujacy zdrowie za sprawa bakterii pochodza-
cych z fermentagji.

Konrad Pietkiewicz, zakladatel a tviirce KO.MU,
zatozyciel i twérca

Tel.: +48 607 320 045

E-mail: mowjasno@gmail.com

Web: www.ko-mu.com
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ShuShu

Hackované Tfemesiné doplitky z ba-
bi¢¢ina kuffiku kombinované se sou-
¢asnou moédou. Do nabidky patff tas-
ky, kabelky, batohy, Satky, 3aly, kose
a oteplovace na $alky.
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ShuShu

Szydetkowe akcesoria  rekodzielnicze
z babcinego kufra faczone ze wspot-
czesna moda. Wsrdd produktéw ofero-
wane s torby, torebki, plecaki, chustki,
apaszki, koszyki czy ocieplacze na kubki.

Vyrobce: ShuShu Anna Blachnik
Producent: Tel.: +48 794 685 284
E-mail: artshushu@gmail.com
Web: https://www.facebook.com/ShuShuArt/



Dekorace a darky
od Marie Polus

Vénecky, dekorace a darky vyrobe-
né z hedvabného papiru a italské
krepy: kulicky, rGze v kosiku, kra-
bicky s kvétinami, vanocni stro-
mecky, vySivané obrazy vletné
vysivanych kfzG na platné. Studio
vyréabi rovnéz ozdoby ze saténové
stuhy technikou kanzashi (pruzi-
ny, pasky, klipy), snéhové vlocky,
cetky, ozdoby na zavésy a rlzné
tkaniny (juta, stuhy, textilie, plsti),
vénecky na stény a na dvere, pfi-
leZitostné pohlednice a ozdoby.

Maria Polus
E-mail: maria.polus@vp.pl

Ozdoby i prezenty
Maria Polus

Stroiki, ozdoby i prezenty. Wytwarzane z bibuty,
krepiny wioskiej: kule-drzewka, réze w koszyku,
szkatutki z kwiatami oraz choinki, wyszywane
obrazy, w tym wyszywane krzyzykami na kan-
wie. W pracowni powstaja takze ze wstazek
attasowych technika kanzashi ozdoby do wio-
sow (gumki, opaski, spineczki), $niezynki,
bombki, uchwyty-ozdoby do firan, a takze ré-
znych tkanin (juta, wstazki, tkaniny, filo) wian-
ki na sciany, drzwi oraz kartki okolicznosciowe
i stroiki.
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Bolkovo nakousnuti

Bolkovo nakousnuti je rucné vyrdbény
pivni kold¢, ktery svym jménem odkazu-
je na tradicni svidnické cukrarské vyrobky.
Z hlediska chuti a receptury viak vyhovuje
sofistikovanym chutim soucasnosti. Pod-
le vSeho byl v minulych stoletich podavan
vyznamnym hostlim svidnického panovni-
ka Bolka II. KdyZ knfZe Castoval veceff kra-
le Jana Lucemburského, tento mél obavy,
aby nebyl otréven a lahodny pokrm odmi-
tal ochutnat. Vtom kniZze Bolek bezmys-
lenkovité popadl sviij oblibeny kold¢, na-
kous! ho a podal ho krali. Od téch dob se
uZ jednou provzdy ve Svidnici pecou kold-
Ce se zfetelnym otiskem kniZec Celisti.
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Gryz Bolka

Gryz Bolka to recznie wyrabiane piwne
ciastko, ktore swa nazwa nawiazuje do tra-
dycyjnych  Swidnickich wyrobow cukier-
niczych. Pod wzgledem smaku i receptu-
ry odpowiada jednak wyszukanym gustom
obecnych czaséw. Pono¢ w dawnych wie-
kach podawano go znamienitym gosciom
Swidnickiego wiadcy Bolka Il — gdy podej-
mowat on wieczerzg kréla Jana Luksem-
burskiego, tenze z obawy, iZ moze zosta¢
otruty, nie chciat skosztowac tej wyborne;
potrawy. Ksiaze, niewiele myslac, chwycit
za swe ulubione ciastko, nadgryzt je i podat
krélowi. Odtad po wsze czasy w Swidnicy
wypieka¢ miano ciastka z wyraznym odbi-
ciem ksigZecej szczeki.

Dariusz Krakowiak
Restaurace ,Rynek 43"
Tel.: +48 748 501 091
E-mail: restauracja@rynek43.pl
Web: www.rynek43.pl



Plst Mama Filc Mama

V této femesiné dilné vznikaji malé a velké véci
z potfeby srdce, pfedevsim plsténé a textilnf hrac-
ky, plySové hracky, panenky, lapace snd a dalsf
talismany k potéSeni nejmladsich. Néktefi starsi
priznivci rucné Sitych predmétd zde najdou plsté-
né tasky, pouzdra na telefon, recyklované mést-
ské tasky, sacky/ledvinky a mnoho dalsich de-
korativnich a uzitkovych predmétl. Vechny véci
jsou jedinecné, peclivé provedené a predeviim
bezpecné. VEtsina z nich je $itd z polskych prirod-
nich materiald.

W tej pracowni rekodzielnictwa powstajg mate-wiel-
kie rzeczy z potrzeby serca gtéwnie filcowe i materia-
towe zabawki, przytulanki, lalki, tapacze snéw i inne
maskotki ku uciesze najmtodszych. Nieco starsi mi-
tosnicy recznie szytych przedmiotéw znajda tu torby
z filcu, etui na telefony, torby miejskie z recyklingu,
saszetki/nerki oraz wiele innych przedmiotéw dekora-
cyjnych oraz uzytkowych. Wszystkie rzeczy sa niepo-
wtarzalne, starannie wykonane oraz przede wszyst-
kim bezpieczne. Wiekszos¢ z nich szyta jest z polskich
naturalnych materiatow.

Vyrobce: Filc Mama, CREATIVE X Agnieszka Opyrchat
Producent: E-mail: filcmama@gmail.com
Web: https://www.facebook.com/FilcThisKreatywnaMamuska/
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Sperky Monika Krzak Bizuteria Monika Krzak

Runé vyrabéné, unikatni, umélecké Sperky: vysivané broZze,
privésky, naramky s vysivkou a koralky.

Recznie wytwarzana niepowtarzalna, artystyczna bizu-

teria; wyszywane broszki, wisiorki, bransolety haftem
i koralikami.

Vyrobce: Monika Krzak
Producent: E-mail: malarkad32@wp.pl
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Vino MALGO,
HIBER

Vinafstvi Swidnicka je vyrobcem
kvalitnich polskych hroznovych vin.
Cervené Malgo je suché vino z tak-
zvanym hybridnich odrdd, tj. Maré-
chal Foch, Leon Millot a Gotuboka.
Druha odrlida, jejiz vino poskytu-
je tmavou barvu inkoustu, pochézf
z Ukrajiny. Je to smés peclivé vybra-
nych odriid hroznd, které spojuje sil-
né ovocné aroma tiesni a bortvek.
Vino HIBER je bilé suché vino. Jed-
nd se o charakteristické vino, které
kombinuje hruskovou a jablecnou
vlni s tény jizniho ovoce, které jsou
propleteny tény bylin.

ZLATE VINO - bflé, suché vino. Je to

uslechtilé vino, které sviti zlatou z&-
fi. Obsahuje bohaté viiné vinné révy
a pIné tony zralych jablek.

Vyrobce:
Producent:

-\./-

Winnica Swidnicka

Wino MALGO,
HIBER

Winnica Swidnicka jest producentem wy-
sokiej jakosci polskich win gronowych.
Czerwone wytrawne wino Malgo, z tzw.
odmian hybrydowych, czyli kupazu Ma-
réchal Foch, Leon Millot i Gotuboka. Ta
ostatnia odmiana, ktorej wino zapew-
nia ciemny, atramentowy kolor, pocho-
dzi z Ukrainy. Jest to mieszanka starannie
wyselekcjonowanych odmian winorosli,
ktora faczy w sobie mocno owocowe
aromaty czeresni i czarnych jagéd.

Wino HIBER to z kolei wino biate, wy-
trawne. Jest winem charakterystycz-
nym, taczacym gruszkowo-jabtkowe
aromaty z nutami owocéw potudnia
przeplatanych nutami ziot.

Wino ZtOTE - wino biate, wytrawne.
To dostojne wino Iéniace ztocistym
blaskiem. Zamkniete s3 w nim boga-
te aromaty owocu winorosli oraz petne
nuty dojrzatego jabtka.

ul. Kraszowicka 2358-100, Swidnica

Tel. +-48 748 536 710

E-mail: ryszard.gut@wp.pl
Web: https://pl-pl.facebook.com/WinnicaSwidnicka
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Ciukuruku

Rucné vyrabéné cukrovinky na zakladé receptli a technik
z prelomu 17. a 18. stoleti. Lizatka a bonbony jsou vyra-
bény tradi¢nimi metodami, vyhradné ru¢né. Barvu zfska-
vaji diky prfrodnim barviviim rostlinného plvodu.

Vyrobce:
Producent:

Ciukuruku

Recznie robione stodycze oparte na recepturach
i technikach wywodzacych sie z przetomu XVII i XVIII
wieku. Lizaki, cukierki wyrabiane sa tradycyjnymi me-
todami, catkowicie recznie. Kolor zyskuja dzieki natu-
ralnym barwnikom pochodzenia roslinnego.

Ciukuruku - Kraina takoci
Rynek 25/03, 58-100 Swidnica
Tel.: +48 697 772 625
E-mail: ciukuruku@wp.pl
Web: www.ciukuruku.pl



Swidnicka majonéza

Majonéza ,Swidnickd” se vyrébf od pocat-
ku devadesatych let minulého stoleti. Je zcela
pifrodni a byla pfipravena na zékladé starého
polského receptu, ktery byl vytvoren pred lety
v tehdejsim polském Lvové. Jeji sametova chut
potési kazdého, kdo ji jednou ochutnd. Fantas-
ticka do salatd, sendvicli. Bez konzervantd.

X S

w‘i“ﬂ

Majonez Swidnicki

Majonez ,$widnicki” wytwarzany jest od po-
czatku lat 90. Jest catkowicie naturalny i zo-
stat przygotowany na podstawie staropol-
skiej receptury, ktéra powstata przed laty w
owczesnie polskim Lwowie. Jego aksamitny
smak zachwyca kazdego kto go cho¢ raz spro-
buje. Fantastyczny do satatek, kanapek. Bez
konserwantow.

e | SWIDNICK] [ £

P “.T-:ﬁ;’
.majonez

L \§ .~;°],“,P‘."‘~i"‘§"#'

———

Vyrobce:
Producent:

PPHU M &J, MJ P.PH.U. ,M & J* Sp. J
ul. Kasztanowa 5, 58-100 Swidnica

tel. +-48 748 522 391, +48 748 530 646
E-mail: mj@mj.swidnica.pl

Web: http://mj.swidnica.pl/
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Jaworska klobasa Kietbasa Jaworska

Produkt vznikl na zakladé historického receptu na bi- Odtworzona na podstawie historycznej re-
lou jaworskou klobasu, proslulou po celé Evropé. Po- _, s ceptury, stawnej w catej Europie biatej kiet-
prvé se prameny objevuji v d&tské itance z roku £ basy jaworskie]. Po raz pierwszy w zrodfach
1784 a poté v popisu jaworského vévodstvi Fried- - pojawia sie w wydanej czytance dla dzieci
richa Alberta Zimmermanna z roku 1786, ktery jako z 1784 roku, a nastepnie w opisie ksiestwa
prvni tuto legendu poprvé zaznamenal tiSténou for- jaworskiego Friedricha Alberta Zimmerman-
mou. Udajné mél klobésu jist i prusky kral Fryderyk na z 1786 roku, ktéry jako pierwszy utrwalit
II. Veliky. Ochutnat ji miizete v Restauraci Miodowe drukiem owa legende. Zajadat sie nig podob-
Pola. no krdl pruski Fryderyk Il Wielki. Kietbasu mo-

Zzna sprébowac w Restauracji Miodowe Pola.

Vyrobce: Miodowe Pola
Producent: Ul. Basztowa 2, Swidnica
Tel.: +48 515520 711
E-mail: miodowepola@wp.pl
Web: https://www.facebook.com/pg/miodowepola
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Kulinarske Svidnicko

Mésto Svidnice pravdépodobné zalozila Anna
Ceskéd a je byvalou metropoli vyznamného
Svidnického kniZectvi, odkud pochdzela jed-
na z manZzelek Karla IV. Anna. UZ ve stfedové-
ku bylo proslulé vyrobou piva, které se vyvaze-
lo do stfednf Evropy. Tradice a vztah k regionu
jsou udrZovany dodnes a ve Svidnici si miZete uzit kvalitnf gas-
tronomické zazitky. Tradicni recepty typické pffimo pro Svidnici
nejsou, ale nechte se inspirovat recepty z oblasti Dolniho Slez-
ska a ochutnejte speciality nasich sousedd.

Kulinarna Swidnica

Zatozona prawdopodobnie przez Anne Czeska, Swidni-
ca byta niegdys stolica suwerennego, znaczacego Ksie-
stwa Swidnickiego. Pochodzifa stad jedna z zon Karola
IV Anna. Juz w sredniowieczu miasto znane byto z pro-
dukgji piwa, ktére wywozono do odbiorcow w Europie
Srodkowej. Zwiazki z regionem s3 tu bardzo silne a tra-
dycje kultywowane do dzi$, dlatego w Swidnicy mozna cieszy¢
sie wyjatkowymi doznaniami kulinarnymi. Tradycyjne receptury
nie s3 wprawdzie typowe dla Swidnicy, ale zachecamy do czer-
pania inspiracji z przepiséw z obszaru Dolnego Slaska i sprébo-
wania specjatéw ze stotéw naszych sasiadow.
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Slezské knedliky

1kg brambor,

bramborova mouka,

asi 1/4 objemu varenych
brambor, sdl, pfipadné 1 vejce

Oloupejte brambory, uvarte v lehce osolené vodeé a slijte, hor-
ké zpracujte mlynkem na maso. Mleté brambory vloZte rov-
nomérmé do misy a rozdélte noZem na Ctyfi stejné ¢asti. Jednu
Cast vyndejte a na jeji misto nasypte presné stejné mnoZstvi
bramborové mouky. Vratte zpét odstranéné brambory, vej-
ce (ne nutné), stl a vse promichejte. Z jesté teplé hmoty vy-
tvorte kulaté knedliky o velikosti ofechu s otvorem uprostfed
a poloZte na desku posypanou bramborovou moukou. Varte
ve vrouci slané vodé neZ vyplavou. Podavame s masovymi ro-
lddami, guldsem, prelité rozpuSténou slaninou, maslem a po-
sypané cukrem.
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Kluski slgskie

1 kg ziemniakdw,
maka ziemniaczana
wg przepisu, czyli ok.
1/4 objetosci ugotowanych ziemniakdw, sol,
ewentualnie 1 jajko

Ziemniaki obieramy, gotujemy w lekko osolonej wodzie i odce-
dzamy. Gorace przeciskamy przez praske lub maszynke do miesa.
Uktadamy ziemniaki w misce i réwno przyklepujemy, a nastep-
nie dzielimy nozem na cztery réwne czesci. Jedna czes¢ wyjmu-
jemy, na jej miejsce wsypujemy doktadnie tyle samo maki ziem-
niaczanej. Dodajemy wyjete ziemniaki, jajko (niekoniecznie)
sol i catos¢ zagniatamy. Z cieptej jeszcze masy formujemy okra-
gte kluseczki wielkosci orzecha wioskiego z dotkiem po srodku
i uktadamy na deseczce posypanej maka ziemniaczang. Gotu-
jemy we wrzacej, osolonej wodzie do wyptyniecia i ponowne-
go zagotowania wody. Podajemy ze zrazami, gulaszem, pola-
ne stopiong stoning, mastem lub polane mastem i posypane
cukrem.



Slezské hovézi rolady

6 plétka hovéziho masa
(velké plec nebo spodni 5al),
200g slaniny,

2009 hovézi klobasy,

4ks kyselé okurky,

5ks stredni cibule,

4 [Zice hofCice,

2 IZice rajcatového protlaku,
sdl, pepf, bila nit, olej, maslo,
zakysana smetana

Platky masa rozloZte a lehce poklepejte, posypte solf a peprem
a pomazte hoiCici. Oloupejte cibuli, nakréjejte na Ctvrtky a po-
loZte na maso. Odfiznéte kiZi ze slaniny a odlozte stranou, sla-
ninu a klobasu nakrajejte na tenké prouzky dlouhé asi 4cm.
Okurky také nakréjejte na prouzky a vSechny ingredience rov-
nomérné rozlozte na jednotlivé platky masa. Pfehnéte trochu
strany platkd dovnitf a zamotejte, nakonec omotejte niti, tak
aby se pfi pripravé nerozbalily. Zahtejte olej a maslo na panvi,
pridejte trochu slaniny a lehce smazte (aby se maslo nespalilo).
Zlehka osolte a opeprete a osmaZte masové rolky. OsmaZené
rolky odloZte a na panvi osmazte zbylou cibulku, pridejte raj-
Catové pyré a zied'te trochou vody. Po chvili vloZte zpét rolky
a varte na mfrném ohni asi hodinu. Vyjméte rolky a udrZujte
v teple, omacku zahustéte moukou, odstavte a pridejte zakysa-
nou smetanu. Odstraiite nit a podavejte se slezskymi knedliky
a Cervenym zelim.

Slaskie rolady
wotowe

6 plastrow miesa wotowego
(fopatka, zrazowe dolne),

200g boczku,

2009 kietbasy wotowe),

4 szt. ogdrkdw kiszonych,

5 szt. sredniej wielkosci cebull,

4 tyzki musztardy,

2 tyzki przecieru pomidorowego,
sOl, pieprz, biata nic, olej, masfo,
kwasna smietana

Plastry miesa nalezy roztozyC i lekko rozbi¢, posypac sola i pie-
przem a nastepnie posmarowa¢ musztarda. Cebule obra¢, pokroic
na Cwiartki i obtozy¢ nia mieso. Odkroic skére z boczku i odtozy¢
na bok, boczek i kietbase pokroi¢ w cienkie paski o ditugosci ok
4.cm. Ogdrki rowniez pokroi¢ na paski a nastepnie wszystkie sktad-
niki rownomiernie roztozy¢ na kazdy plaster miesa. Mieso zawi-
na¢ w roladki i zwigzac nitka tak, zeby nie rozwinety sie w czasie
dalszego gotowania. Na patelni rozgrzac olej z mastem i dodatkiem
boczku. Nalezy uwazac, zeby masto sie nie spalito. Roladki po-
sypac odrobing soli i pieprzu a nastepnie obsmazyc je na patelni.
Obsmazy¢ pozostatg cebule, dodac przecier pomidorowy i rozro-
bi¢ z odrobina wody. Po chwili na patelnie przetozy¢ rolady i go-
towac je okoto godziny na Srednim ogniu. Gotowe rolady nalezy
wyja¢ z patelni i pilnowac ich temperatury. Sos zagesci¢ maka,
odstawic¢ a nastepnie dodac kwasna $mietane. Zdjac nitke z ro-
ladek i podawac je ze $laskimi knedlami oraz czerwona kapusta.
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Mrkvovy dort

20 dkg mrkve,

1 $dlek na hrubo
mletych ofechd,

15 dkg cukru,

15 dkg mouky,

5-6 vajec,

1 citron nebo citrono-
vy olej,

1 sacek vanilkového cukru, 1 cajova Izicka skofice,

2 [zicky prasku do peciva

Nastrouhejte mrkev, pak smichejte mouku, ofechy, skofici
a prasek do peciva. Oddélte Zloutky od bilkd a ty vyslehejte
do ztuhnutf, pfidejte cukr a vanilkovy cukr a nakonec 1 Zlou-
tek. Za stélého michani prisypavejte smés mouky s ostatnimi
ingrediencemi. Nakonec pfidejte strouhanou mrkev s citro-
novou Stavou nebo olejem. Vse dikladné promichejte. Tésto
nalijte do vymasténé a vysypané kolaCové nebo Gzké formy.
Pelte asi 45 minut pfi 180°C dokud se tésto nezacne odlepo-
vat od formy.
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Ciasto marchewkowe

20 dag. marchewek,
1 szklanka grubo
zmielonych orzechdw,
15 dag cukru,

15 dag maki,

5-6 jajek,

1 cytryna lub olejek
cytrynowy,

1 op. cukru waniliowego, 1 tyzeczka cynamonu,

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Marchewki zetrze¢ na tarce. Wymiesza¢ make, orzechy, cyna-
mon, proszek do pieczenia. Zéttka oddzieli¢ od biatek. Biatka
ubi¢ na sztywna piane, pod koniec ubijania dodac cukier i cukier
waniliowy, a nastepnie dodawac po 1 zéttku. Do masy porcjami
wsypywac make z orzechami, ciagle mieszajac. Na koniec do-
dac¢ utarta marchewke z sokiem lub olejkiem cytrynowym. Do-
ktadnie i delikatnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Ciasto wy-
la¢ do wysmarowanej i wysypanej butka tarta formy do babek
z kominkiem lub do waskiej formy keksowej. Piec okoto 45 mi-
nut w temp. 180 °C, do momentu gdy ciasto zacznie odstawac
od blaszki. Smacznego.



Zelné zavitky

Gotgbki

Pohankova kase, susené houby, bilé nebo cinské zell,
cibule, sal, pepf

Namocte susené houby a odloZte stranou. Uvafte pohanko-
vou kasi. Namocené houby slijte (vodu z hub si nechte stranou)
a osmazte s cibulkou. Do pripravené kase pfidejte smaZené hou-
by a vSe promichejte, opét smazte a dochutte soli a pepfem.
Sparte zelné listy a napliite je nadivkou. Rolady pak duste
v houbovém vyluhu do mékka.

Kasza gryczana, suszone grzyby, kapusta biafa,
cebula, sol, pieprz

Suszone grzyby namaczamy i odstawiamy. Kasze gotujemy
i parzymy pod ,pierzyna Telimeny”. Rozmoczone grzyby od-
cedzamy i przesmazamy z cebula. Przesmazone grzyby doda-
jemy do przygotowanej wczesniej kaszy, wszystko mieszamy.
Tak przygotowany farsz raz jeszcze podsmazamy i doprawiamy
do smaku przyprawami. Nastepnie farsz owijamy sparzonymi
lis¢mi kapusty. Gofabki zalewamy bulionem grzybowym i dusi-
my az beda miekkie.
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Dolnoslezsky Bigos

Na zékladé receptu z knihy Vratislavska kuchyné
od Grzegorze Sobela, Barbary Jakimowicz-Klein

1 kg cerveného zeli,

2 velkd jablka, 1 cibule,

1009 rozinek,

509 masla, stdva z 1 citronu,

2 hrebicky, 2 bobkové listy,

1 salek suchého cerveného vina,
2 pol. IZice bramborové mouky,
2 polévkové IZice cukru,

2 polévkové Izice sol,

Cerstvé mlety pepr, 2 klobasy

Zeli umyijte, odstrafite uschlé listy, vykrojte kostal a jemné nase-
kejte. Oloupejte jablka, odstranite jadfinec a nakrdjejte na kos-
ticky. Oloupejte a nakrajejte cibuli. Zeli smichejte v misce se solf,
cukrem a citronovou Stdvou. Rozpustte maslo v panvi a nasy-
pejte cibuli. Pidejte zeli, hfebicek, bobkovy list, jablka, rozinky,
vino a 100 ml vody. Michejte a duste asi 2 hodiny na mirném
ohni. Smichejte bramborovou mouku s malym mnoZstvim vody
a zamichejte do zeli. Nakonec pridejte pepf, sl a na kosticky
nakrajenou osmazenou klob4su.
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Bigos dolnoslaski

Na bazie przepisu z ksigzki “Kuchnia
Wroctawia” Grzegorza Sobela,
Barbary Jakimowicz-Klein

1 kg czerwonej kapusty,

2 duze jabtka, 1 cebula,

1009 rodzynek, 50g masfa,
sok z 1 cytryny, 2 goZdziki,

2 liscie laurowe, 1 szklanka
czerwonego wytrawnego wina,
2 tyzki maki ziemniaczanej,

2 tyzki cukru, 2 tyzki soll,
swiezo zmielony pieprz,

petko kietbasy

Kapuste myjemy, usuwamy zwiedte liscie, wykrajamy gfab,
drobno siekamy. Jabtka obieramy, wykrajamy gniazda nasienne
i kroimy w kostke. Cebule obieramy i siekamy.

Kapuste mieszamy w misce z sola, cukrem i sokiem z cytryny.
Masto roztapiamy w rondlu i szklimy cebule. Dodajemy kapu-
ste, a nastepnie gozdziki, liscie laurowe, jabtka, rodzynki, wino
oraz 100 ml wody. Mieszamy i catos¢ dusimy okoto 2h na ma-
tym ogniu.

Make ziemniaczang mieszamy z mata iloscia wody i taczymy
z kapusta. Na koniec do bigosu dodajemy pieprz, sél oraz po-
krojong w kostke, usmazong kietbase.



Zurek

Tradicni slezska kyseld polévka

1 litr zakvasu, 5 vajec,

500g slaniny,

asi 500qg klobasy

(slezska nebo venkovska),

3 stfedni cibule,

6 velkych oloupanych brambor,
1 mald smetana 20 nebo 30%,
mala sklenice kfenu,

sal, pepr. cesnek, majoranka,
zeleninovy vyvar (mdze byt _

z kostky) j':}x

Slaninu a klobdsu nakrdjejte na kostky a osmazte. Pridejte na-
krjenou cibuli, trochu majoranky, soli, pepfe a kdyZ je vSe
osmahlé, pfidame jemné nasekany cesnek. Nalijte vyvar (nebo
vodu, pokud zvolite verzi z kostky a pockejte, az se rozpusti).
Plidejte nakréjené brambory a varte, dokud nejsou téméf mék-
ké. Pak nalijeme zékvas a chvili povaiime, pfiddme smetanu.
Vejce na tvrdo miZete varit pfedem ve slané vodé v samostat-
ném hrnci, nakrajejte vejce a pfidejte je do polévky. Podavame
s chlebem a maslem (maslo je dobré dochutit ¢esnekem, soli
a peprem).

Zurek

Tradycyjny zurek $lgski

1 litr zakwasu, 5 jaj, 500g boczku,
500q kietbasy np. (Slaskiej lub wiejskiej),
3 srednie cebule,

6 duzych obranych ziemniakow,

1 mafa smietana 20 lub 30 %,

maty stoiczek chrzanu, sdl, pieprz,
czosnek, majeranek, wywar (moze byc
z kostek rosofowych)

Tradycyjny zurek $laski - sposéb przygotowania:
Boczek i kietbase kroimy w kostke i smazymy w
garnczku. Pokrojona cebule dodajemy do miesa.
Dodajemy troche majeranku, soli, pieprzu i gdy bedziemy mie-
li juz wszystko usmazone dodajemy drobno posiekany czosnek
(dostownie rozdrobniony). Zalewamy wywarem (badz woda,
jesli wybieramy wersje z kostkami). Dodajemy kostki rosoto-
we, majeranek. Gdy kostki sie rozpuszcza dodajemy pokrojone
ziemniaki i je gotujemy. Gdy beda one juz prawie miekkie wle-
wamy zakwas. W osobnym garnku mozemy wcze$niej ugoto-
wac w osolonej wodzie jajka na twardo. Chwile gotujemy i za-
bielamy $mietang 20% lub 30%. W miedzy czasie kroimy jaja
i dodajemy je do zurku. Doprawiamy wg uznania. Podajemy
z pieczywem i masetkiem (masetko dobrze jest przyprawic¢ do-
dajac czosnek, sol i pieprz).
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Zaver Podsumowanie

Projekt Spolecné regionalni tradice Hradecka a Svidnice ¢. CZ.11.
4.120/0.0/0.0/16_008/0001374 umoznil propojit tradini pro-
ducenty z obou stran hranice a seznamit obyvatele obou regi-
ond s tradicemi sousedni zemé diky Dnim regionalnich produk-
td, letdku, webovym strankam a tomuto katalogu.

Zéjemci o certifikat Regionalnf produkt Hradecko mohou ziskat
informace na mailu: salakova@ic-hk.cz.

Projekt Wspdlnej tradycji regionalnej regionu Hradecka i Swid-
nicy nr CZ.11.4.120/0.0/0.0/16_008 / 0001374 umozliwit inte-
gracje producentdw tradycyjnych produktéw po obu stronach
granicy i zaznajomienie mieszkancéw obu regionéw z tradycja-
mi sasiedniego kraju poprzez organizacje Dni regionalnych pro-
duktow, kolportaz ulotek, rozwdj stron internetowych a takze
wydanie niniejszego katalogu.

Zainteresowanych zyskaniem certyfikatu Produkt regionalny
Hradecko prosimy o kontakt mailowy: salakova@ic-hk.cz.

Vydala: Hradecka kulturni a vzdélavaci spolecnost s.r.o. v roce 2019

Grafika a tisk: Nakladatelstvi TYP
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